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Pemanfaatan sumber daya alam lokal yang ada di Indonesia merupakan salah 
satu solusi dalam upaya peningkatan panganan lokal yang dapat dijadikan 
substitusi atau pengganti tepung terigu. Tepung suweg merupakan salah satu bahan 
setengah jadi yang sangat berpotensi dalam pengembangan berbasis lokal. Adapun 
tujuan dari penelitian ini yaitu, untuk mengetahui karakteristik (kimia adan fisik) 
dari modifikasi tepung umbi suweg dan menentukan suhu serta waktu pemasanan 
yang tepat untuk pembuatan modifikasi tepung umbi suweg. 
Rancangan percobaan yang dilakukan pada penelitian ini adalah pola 
faktorial 3 x 3 dalan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dan ulangan yang 
dilakukan sebanyak tiga kali, sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. Faktor yang 
digunakan dalam penelitian adalah pengaturan kadar air tepung suweg(20%, 25% 
dan 30%) ) dan waktu pemanasan modifikasi HMT (16 jam, 24 jam dan 32 jam). 
Respon penelitian utama mencakup respon kimia yaitu kadar air dan respon fisik 
yaitu uji kecerahan, viskositas puncak, breakdown, viskositas akhir, setback, Suhu 
pasting, dan viskositas pasta panas. 
Berdasarkan hasil penelitian diperoleh kadar air rata-rata tepung suweg 
modifikasi HMT sebesar 3.67%, tingkat kecerahan rata-rata sebesar 49.42, 
viskositas puncak rata-rata sebesar 497.70 cP, breakdown rata-rata sebesar 66.63 
cP, viskositas akhir rata-rata sebesar 608.74 cP, setback rata-rata sebesar 179.51 
cP, suhu pasting rata-rata sebesar 91.31°C dan viskositas pasta panas rata-rata 
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Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 
(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 
(6) Hipotesis dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
 Tingginya konsumsi tepung dikalangan masyarakat di Indonesia semakin 
meningkat, bahkan dapat dikatakan sebagai bahan pokok utama setelah beras. Hal ini 
terlihat dari bertambahnya permintaan impor tepung terigu setiap tahunnya. Menurut 
data Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia, pada tahun 2016 kebutuhan 
industri tepung meningkat menjadi 4,8% dan pada tahun 2018 meningkat sebesar 
5%. 
Solusi untuk mengatasi masalah tersebut adalah dengan memanfaatkan tepung 
dari bahan pangan lokal dalam memproduksi makanan berbasis terigu. Budaya 
mengkonsumsi tepung pada masyarakat Indonesia perlu ditindaklanjuti dengan 
mengembangkan aneka tepung lokal untuk mengurangi penggunaan terigu (Budijono 
et al. 2008). 
Umbi-umbian merupakan bahan nabati yang dapat dijadikan sumber 
karbohidrat mengingat tingginya jumlah karbohidrat yang terkandung di dalamnya 
(Muchtadi dan Sugiyono, 1992). Umbi-umbian lokal memiliki berbagai macam jenis 
yang dapat dimanfaatkan, contohnya yaitu singkong, ubi jalar, umbi garut, kimpul, 





sebagai alternatif sumber karbohidrat adalah umbi suweg (Amorphophallus 
campanulatus) yang masih terbatas pemanfaatannya pada daerah daerah tertentu. 
Umbi suweg mengandung karbohidrat cukup tinggi sekitar 80 sampai 85% 
(Kriswidarti,1980). Karbohidrat pada suweg mengandung pati, terutama kandungan 
mannan sebanyak 30% yang terdiri dari polisakarida manose dan glukosa, apabila 
dicampur dengan air akan menjadi lengket (Kasno,2007). 
Suweg (Amorphophallus campanulatus) merupakan salah satu jenis umbi 
komoditas lokal di Indonesia. Namun dalam pengolahannya, umbi suweg masih 
terbatas. Padahal kadar seratnya yang cukup tinggi, umbi ini mempunyai potensi 
mencegah beberapa penyakit degeneratif, termasuk penyakit jantung koroner, melalui 
mekanisme penurunan kolesterol dalam darah (Ardhiyanti, 2008). 
Tepung umbi suweg memiliki keunggulan yaitu kandungan protein serta 
kandungan serat pangan cukup besar. Telah dilaporkan dari berbagai penelitian 
bahwa terdapat suatu hubungan erat antara konsumsi serat pangan dan insiden 
timbulnya berbagai penyakit. Konsumsi serat pangan dalam jumlah yang tinggi akan 
memberikan pertahanan pada manusia terhadap timbulnya berbagai penyakit seperti 
kanker usus besar, divertikular, kardiovaskular, kegemukan, kolesterol tinggi dalam 
darah dan kencing manis (Muchtadi, 2001). 
Salah satu modifikasi tepung yang dapat dilakukan untuk memberikan 
karakteristik umbi suweg yaitu modifikasi secara fisik dengan HMT. Metode 
modifikasi HMT tidak menggunakan bahan kimia sebagai pereaksi sehingga tidak 





sudah termodifikasi tersebut dapat diperlakukan sebagai bahan pangan (bukan 
sebagai bahan tambahan pangan). 
Metode modifikasi HMT dilakukan dengan cara memanaskan granula pati di 
atas suhu gelatinisasinya pada kondisi kadar air terbatas yang tidak menyebabkannya 
mengalami gelatinisasi tetapi memungkinkan pati mengalami perubahan konformasi 
molekul amilosa dan amilopektin yang lebih kompak (Sing et al. 2005; Vermeylen et 
al. 2006; Pukkahuta dan Varavinit 2007). 
1.2. Identifikasi Masalah 
 Berdasarkan latar belakang tersebut, maka identifikasi masalah dalam 
penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Bagaimanakah pengaruh pengaturan kadar air terhadap karkateristik dan sifat 
fisikokimia tepung umbi suweg yang dimodifikasi dengan metode HMT? 
2. Bagaimanakah pengaruh waktu pemanasan modifikasi terhadap karkateristik dan 
sifat fisikokimia tepung umbi suweg yang dimodifikasi dengan metode HMT? 
3. Bagaimanakah interaksi antara pengaturan kadar air dengan waktu pemanasan 
modifikasi terhadap karakteristik dan sifat fisikokimia tepung umbi suweg 
termodifikasi dengan metode HMT? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
 Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan kondisi proses modifikasi 
tepug suweg yang tepat agar dihasilkan tepung suweg terrmodifikasi HMT dengan 





 Adapun tujuann dari penelitian ini, yaitu untuk mengetahui karakteristik (kimia 
dan fisik) dari modifikasi tepung suweg dan menentukan suhu serta waktu pemanasan 
yang tepat untuk pmbuatan modifikasi tepung tepung umbi suweg. 
1.4. Manfaat Penelitian 
 Manfaat dari penelitian ini adalah : 
1. Dapat menambah pengetahuan bagi pengembang ilmu dan teknologi yang 
berkaitan dengan teknologi pangan. 
2. Upaya bentuk diversifikasi pangan pada komoditas umbi-umbian. 
3. Memanfaatkan bahan baku lokal yang belum terangkat menjadi bahan 
baku yang memiliki nilai tambah. 
4. Mengetahui kondisi proses modifikasi metode HMT optimum yang dapat 
menghasilkan tepung suweg dengan karakteristik terbaik. 
5. Meningkatkan penggunaan tepung suweg dalam pengolahan pangan. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
 Menurut Utomo dan Antarlina (1997) Sebagai sumber bahan pangan, suweg 
sangat potensial, karena dilihat dari komposisi utamanya adalah setiap 100 gram 
umbi suweg mengandung 1,0 protein, 0,1 gram lemak, 15,7 gram karbohidrat, 
kalsium 62 mg, besi 4,2 gram, thiamin 0,07 mg dan asam askorbat 5 mg. 
Menurut Soetomo (2008) Suweg merupakan sumber pangan yang sangat 
potensial. Komposisi utamanya adalah karbohidrat sekitar 80-85%. Kandungan serat, 





diabetes karena indeks glikemik rendah yaitu 42. Bahan pangan dengan indeks 
glikemik rendah dapat menekan peningkatan kadar gula darah penderita diabetes. 
Adebowale et al., (2005) menyatakan bahwa modifikasi dengan teknik HMT 
dapat mengubah profil gelatinisasi pati sorgum merah yaitu dapat meningkatkan 
viskositas akhir dan meningkatkan kecenderungan pati untuk teretrogasi atau 
meningkatkan setback viscosity. 
Menurut Pangesti, dkk (2014) variasi suhu modifikasi metode HMT yaitu 
80°C, 90°C, 100°C dan 110°C berpengaruh dalam menurunkan derajat putih tepung 
bengkuang, kadar air, swelling power dan kelarutan tepung bengkuang. Selain itu 
modifikasi dengan metode HMT dapat meningkatkan suhu gelatinisasi namun juga 
menurunkan viskositas balik. 
Menurut Lestari (2009) menyatakan bahwa tepung jagung yang dimodifikasi 
HMT pada berbagai modifikasi suhu dan waktu yang berbeda menghasilkan tepung 
jagung dengan karakteristik gelatinisasi yang berbeda. Tepung jagung termodifikasi 
dengan tipe C yaitu tepung yang mempunyai stabilitas panas dan pengadukan tinggi 
diperoleh dengan kombinasi suhu 110°C dan waktu 6 jam. Selain itu, tepung tersebut 
juga mempunyai Swelling volume dan amylose leaching yang lebih rendah bila 
dibandingkan dengan tepung yang termodifikasi pada perlakuan lainnya. 
Fentiyuna (2016) menyatakan variasi waktu modifikasi pati talas banten 
metode HMT yaitu 4 jam, 8 jam, 12 jam, dan 20 jam berpengaruh dalam 
meningkatkan nilai kapasitas penyerapan air, penurunan nilai swelling volume, 





viskositas pasta dingin, dan viskositas setback serta kecenderungan penurunan 
derajat putih. 
Menurut Tanak (2016), modifikasi secara HMT dengan perlakuan temperatur 
dan lama pemanasan yang berbeda pada pati ubi jalar ungu menghasilkan 
karakteristik sifat fisikokimia yang berbeda, dimana memberikan pengaruh nyata 
terhadap Oil Holding Capacity, kadar air, kadar pati, kadar serat dan aktivitas 
antioksidan. 
Sunyoto dkk., (2006) menjelaskan modifikasi pemanasan metode HMT pada 
berbagai suhu dan lama waktu memberikan pengaruh yang signifikan terhadap 
swelling volume, solubility, freeze thaw stability, kekuatan gel, derajat putih, suhu 
awal gelatinisasi dan viskositas setback tetapi tidak memberikan pengaruh signifikan 
terhadap viskositas puncak. Pati ubi jalar dengan modifikasi HMT pada suhu 110°C 
selama 8 jam merupakan perlakuan terpilih dengan swelling volume 4,205 mL/g, 
solubility 2,117%, freese thaw solubility 48,655%, kekuatan gel 4,684 gf, derajat 
putih 76,71%, suhu awal gelatinisasi 83,388°C, viskositas puncak 5063,833 cP, dan 
viskositas setback 3596,833 cP. 
Menurut Kuswandari (2013), modifikasi secara HMT dengan perlakuan 
temperatur (100°C, 110°C) dan lama pemanasan (2 jam, 4 jam dan 6 jam) pada pati 
ganyong dapat merubah karakteristik sifat fisikokimia yang terdapat dalam pati. 
Perlakuan dengan suhu 100°C dan waktu pemanasan 2 jam dapat meningkatkan 
densitas kamba dan densitas padatan, juga menghasilkan bentuk granula pati yang 





Menurut Richana dan Sunarti (2004) menyebutkan bahwa suhu gelatinisasi pati 
suweg adalah 79.5 °C. Granula pati tidak larut pada air dingin tetapi bagian 
amorphous pada granula pati dapat menyerap air sampai 30%. Bila pati mentah 
dimasukkan ke dalam air, granula patinya akan menyerap air dan membengkak. 
Akan tetapi jumlah air yang terserap dan pembengkakannya terbatas. 
Menurut Adebowale dkk. (2005), Metode hydrotermal-treatment terdiri dari 
annealing dan Heat Moisture Treatment (HMT). Prinsip metode hydrotermal-
treatment menggunakan air dan panas untuk memodifikasi pati. Pada annealing, 
modifikasi dilakukan dengan menggunakan jumlah air yang banyak (lebih dari 40%) 
dan dipanaskan pada suhu dibawah suhu gelatinisasi pati. Sedangkan HMT 
dilakukan dengan menggunakan jumlah kandungan air rendah (<35%) dan 
dipanaskan pada suhu melebihi suhu gelatinisasi. 
Menurut Collado dkk. (2001), Modifikasi pati dengan metode HMT (Heat 
Moisture Treatment) merupakan metode modifikasi pati yang dilakukan secara fisik 
yaitu melibatkan perlakuan panas dan pengaturan kadar air yaitu pada pemanasan 
yang dilakukan di atas suhu gelatinisasi pati (80-120 °C) namun pada kadar air yang 
terbatas (<35%) . 
Menurut Andriansyah (2014), Modifikasi pati suweg dengan HMT pada suhu 
120 °C selama 32 jam menyebabkan perubahan yang nyata terhadap perubahan pasta 







Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan diatas, maka dapat 
diajukan hipotesis bahwa diduga: 
1. Pengaturan kadar air tepung suweg yang dimodifikasi dengan HMT berpengaruh 
terhadap karakteristik tepung umbi suweg. 
2. Waktu pemanasan modifikasi tepung suweg yang dimodifikasi dengan HMT 
berpengaruh terhadap karakteristik tepung umbi suweg. 
3. Interaksi antara pengaturan kadar air dan waktu pemanasan modifikasi tepung 
suweg yang dimodifikasi dengan metode HMT berpengaruh terhadap 
karakteristik tepung suweg yang dihasilkan. 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
 Penelitian direncanakan akan dilakukan pada bulan Oktober sampai Januari 
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